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Berlin, 23.01.2023 - Ein deutschlandweiter Klassiker, mild-nussig im
Geschmack mit knackigen Kernen in Krume und auf Kruste: Der
wissenschaftliche Beirat vom Deutschen Brotinstitut hat das

Kirbiskernbrot zum Brot des Jahres 2023 gekiirt. Heute wurde es auf der
Internationalen Griinen Woche offiziell bekannt gegeben und von
Bundesminister Cem Ozdemir angeschnitten. Mit seiner groRen Varianz
ist das Kiirbiskernbrot popular bei deutschen Brotliebhabern und passt
vor allem gut zu milden Belagen und Aufstrichen.

Das Brot des Jahres 2023 hat es in sich: Das Kurbiskernbrot tGiberzeugte den
wissenschaftlichen Beirat vom Deutschen Brotinstitut nicht nur mit seinem
ausgewogen-aromatischen und mild-nussigen Geschmack, sondern vor allem
durch seine Vielseitigkeit. ,Klrbiskernbrot ist in Deutschland weit verbreitet,
meist auf Basis von Mischteigen aus Weizen und Roggen, doch auch
Vollkornbrote sind beliebt. Darliber hinaus gibt es bei der Form Unterschiede:
Das Kiurbiskernbrot wird gerne in einer Kastenform oder als Brotlaib gebacken
und auch Broétchen finden sich bei fast jedem Handwerksbacker*, erklart
Geschaftsfiihrer des Deutschen Brotinstituts Bernd Kitscher die Entscheidung.
Doch Kiirbiskerne sind nicht nur optisch ein Hingucker: ,Im Gegensatz zum
Fruchtfleisch, das zu 90 Prozent aus Wasser besteht, sind Kirbissamen
besonders reich an Nahrstoffen: Sie enthalten zum Beispiel wertvolle
ungesattigte Fettsauren, Ballaststoffe und relevante Mengen an Magnesium
und Zink.*

Bolivianer bauten Kirbisse bereits vor 10.000 Jahren in der Moxos-Ebene an,
und sie sind heute weit verbreitet. In Europa wurden Kiirbisse schon im 16.
Jahrhundert als Volksarzneipflanze kultiviert. Wahrend in anderen Landern
vorwiegend mit dem Fruchtfleisch gebacken wird (wie in Amerika das Pumpkin
Bread), hat sich im deutschsprachigen Raum die Tradition verbreitet, fir das
Brotbacken nur die Kirbiskerne zu nutzen. Nach den Leitsatzen fir Brot und
Kleingeback enthalten Kirbiskernbrote mindestens 8 Prozent Kurbiskerne,
bezogen auf den Getreideanteil.

Offiziell angeschnitten wurde das Brot des Jahres jetzt auf der Internationalen
Griinen Woche von Cem Ozdemir, Bundesminister fiir Erndhrung und
Landwirtschaft, und Michael Wippler, Prasident des Zentralverbands des
Deutschen Backerhandwerks sowie Vorstandsmitglied vom Brotinstitut. In
seiner Ansprache hob Wippler vor allem das Zusammenspiel zwischen Brotteig
und den Kernen hervor: ,Kirbiskerne bringen eine groRartige Optik in die
Krume und meist wird auch die Kruste damit dekoriert. Ein milder Aufstrich wie
Huttenkase oder auch ein leichter Kochschinken harmonieren perfekt dazu.
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Unsere Innungsbacker filhren fast alle Kirbiskernbrote im Sortiment, sodass
die Kunden herzlich eingeladen sind, sich in diesem Jahr durch die grof3e
Vielfalt zu testen.”

Die Messebesucher durften sich sogleich von dem Klassiker der Deutschen
Brotkultur (iberzeugen, den Bundesminister Ozdemir voll Begeisterung an das
Publikum verteilte und sich gleichzeitig bei den Backern bedankte, dass sie flr
das tagliche Brot sorgen. ,Die deutsche Brotkultur ist einzigartig und enorm
vielfaltig. Das Backerhandwerk ist gerade fur die landlichen Rdume sehr
wichtig. Denn die Laden sichern Versorgung, Arbeitsplatze und sind Orte der
Begegnung. Fur mich sind Backerinnen und Backer systemrelevant. Ich freue
mich, dass mit dem Kurbiskernbrot ein Brot des Jahres gewahlt wurde, das mit
seinen Ballast- und Nahrstoffen lecker und gesund ist. Eine gesunde und
ausgewogene Ernahrung sollte uns allen Herzensangelegenheit sein®, so
Ozdemir.

Das Kirbiskernbrot folgt auf das Holzofenbrot, das 2022 zum Brot des Jahres
gekurt wurde.
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